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Research Article 
ISOLASI DAN KARAKTERISASI BAKTERI ASAM LAKTAT PENGHASIL 
RIBOFLAVIN DARI PRODUK FERMENTASI SAWI ASIN 
Ikrimah Nur Laily, Rohula Utami, Esti Widowati 
 
ABSTRAK: Bakteri asam laktat merupakan mikroorganisme yang mampu menghasilkan metabolit, salah satunya 
adalah vitamin yaitu vitamin B2. Salah satu pangan fermentasi yang memiliki potensi eksplorasi bakteri asam laktat 
adalah sawi asin. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui isolat bakteri asam laktat dari sawi asin yang 
menghasilkan riboflavin tertinggi dan mengetahui karakteristik isolat bakteri asam laktat yang menghasilkan 
riboflavin tertinggi. Karakter morfologi koloni dan sel bakteri dianalisis secara kualitatif. Produksi riboflavin oleh 
bakteri asam laktat dianalisis menggunakan program SPSS 17.0. Karakteristik fenotip dari isolat terpilih dianalisis 
secara deskriptif. Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa didapatkan 10 isolat dari hasil isolasi bakteri 
asam laktat dari sawi asin dengan riboflavin tertinggi yang dihasilkan adalah sebesar 2,07 mg/L oleh isolat dengan 
kode ISA9. Karakter isolat penghasil riboflavin tertinggi adalah tumbuh pada konsentrasi garam 6,5%, suhu 10oC 
dan 45oC, pH 4,4, dan memiliki tipe fermentasi heterofermentatif. Hasil karakterisasi menunjukkan bahwa isolat 
yang didapatkan termasuk dalam genera Lactobacillus. 
 
Kata kunci: Bakteri Asam Laktat, Isolasi, Riboflavin, Vitamin 
 
PENDAHULUAN 
Pangan fermentasi merupakan produk pangan 
yang melibatkan mikroorganisme dalam proses 
pembuatannya. Proses fermentasi pada awalnya 
merupakan teknik yang dilakukan untuk pengawetan 
produk pangan, namun seiring berkembangnya 
teknologi dalam bidang fermentasi, telah 
memungkinkan manusia untuk memproduksi berbagai 
produk yang tidak dapat disintesis dalam tubuh dan 
sulit diproduksi melalui proses kimia. Salah satu produk 
yang dapat dihasilkan melalui fermentasi adalah 
vitamin.  
Vitamin merupakan komponen mikronutrien 
esensial yang penting untuk metabolisme organisme 
hidup, namun tidak dapat disintesis oleh mamalia 
(Andarwulan, 1990). Vitamin dapat disintesis oleh 
mikroorganisme dan tanaman. Belakangan ini telah 
dilakukan produksi vitamin dengan proses bioteknologi 
menggunakan mikroorganisme misalnya Bakteri Asam 
Laktat (BAL). Salah satu vitamin yang dapat diproduksi 
oleh BAL adalah vitamin B2 (riboflavin) (Shimizu, 2001).   
Riboflavin merupakan salah satu vitamin yang 
memiliki peranan penting dalam metabolisme energi 
(Lim, et al., 2001). Riboflavin dapat ditemukan pada 
beberapa produk makanan dan pangan fermentasi. 
Salah satu pangan fermentasi Indonesia yang pada 
proses pembuatanya melibatkan BAL adalah sawi asin. 
Proses pembuatan sawi asin adalah dengan cara 
penggaraman tanpa penambahan kultur starter atau 
dapat dikatakan sebagai fermentasi spontan. Secara 
alami, bakteri asam laktat yang terlibat dalam 
fermentasi sawi asin adalah Leuconostoc 
mesenteroides, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus 
brevis, dan Pediococcus cereviceae (Sadek, 2008). 
Bakteri asam laktat merupakan salah satu 
kekayaan  alam mikroba yang banyak tersebar di alam 
dan juga banyak terdapat pada produk pangan 
fermentasi. Eksplorasi BAL dari lingkungan alam dan 
produk  pangan dilakukan untuk meningkatkan jumlah 
koleksi kultur isolat tersebut yang nantinya berpotensi 
dapat dipergunakan untuk pengembangan ilmu 
pengetahuan khususnya bioteknologi pangan. Kegiatan 
isolasi BAL dilakukan karena BAL dapat  tumbuh pada 
berbagai sumber dan dapat berupa biakan murni atau 
dalam bentuk populasi campuran dan umumnya 
dilakukan pemurnian dengan cara menggores suspensi 
mikroba yang akan diisolasi pada media agar untuk 
mendapatkan koloni yang terpisah (Waluyo, 2007).  
 Penelitian mengenai isolasi dan karakterisasi 
BAL ini dilakukan dari sumber isolat yaitu sawi asin.  
Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk 
mendapatkan isolat BAL yang teridentifikasi dengan 
target untuk dikembangkan lebih lanjut untuk 
meningkatkan jumlah koleksi kultur isolat yang nantinya 
dapat dimanfaatkan dalam bioteknologi pangan 
misalnya untuk fortifikasi produk pangan 
 
MATERI DAN METODE  
Materi 
Alat-alat yang digunakan untuk isolasi adalah 
tabung reaksi, erlenmeyer, labu takar cawan petri, 
laminar air flow, inkubator, autoklaf, jarum oose, dan 
vortex. Untuk uji kandungan riboflavin digunakan alat 
vortex, spektrofotometer UV-Vis, colony counter, 
haemocytometer, mikroskop, sentrifuge, ependorf, dan 
inkubator. Untuk karakterisasi fenotip alat yang 
digunakan adalah mikroskop, inkubator, inkubator, 
laminar air flow, tabung reaksi, tabung durham, oxygen 
absorber, dan cawan petri.  
Bahan 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah sawi asin, garam fisiologis (NaCl) 0,85%, media 
de Mann Rogosa Sharpe (MRS) Agar dan Broth 
(Merck), aquades, Natrium Hidroksida (NaOH) 1 M, 
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buffer fosfat 0,1 M pH 6, pewarna Gram (Gram A, Gram 
B, Gram C, dan Gram D), malakit hijau, brome cresol 
purple (BCP), dan Hidrogen Klorida (HCl) 
 
Metode 
Peneilitian ini dilakukan selama tiga bulan dari 
bulan Februari hsampai dengan April 2013. Penelitian 
mengenai isolasi dan karakterisasi bakteri asam laktat 
penghasil riboflavin dari produk fermentasi sawi asin 
terdiri dari beberapa tahap. Garis besar penelitian dapat 
dilihat pada Gambar 1. Tahapan penelitian terdiri dari 
Isolasi dan identifikasi isolate bakteri asam laktat, 
identifikasi isolate bakteri asam laktat, screening 
produksi riboflavin dari isolate, uji kandungan riboflavin, 




Gambar 1. Tahapan Penelitian 
 
 
Gambar 2. Bagan Pengamatan Karakteristik Umum BAL 
(Wibowo, 1988) 
 
Isolasi dan identifikasi isolat bakteri asam laktat  
Prosedur awal untuk tahapan isolasi adalah 
pengenceran. Diambil sebanyak 1  ml dengan  
menggunakan  pipet, kemudian  dituangkan ke dalam 
tabung reaksi yang telah berisi 9 ml larutan garam 
fisiologis (NaCl) steril, sehingga diperoleh pengenceran 
10-1 kemudian dikocok hingga homogen, selanjutnya  
dipipet  sebanyak  1 ml dan  dimasukkan  ke dalam 
tabung yang telah berisi 9 ml larutan garam fisiologis 
(0,85%) steril, sehingga diperoleh pengenceran 10-2. 
Demikian seterusnya dengan  cara  yang  sama untuk 
mendapatkan pengenceran yang lebih besar. Dari 
pengenceran yang dikehendaki, sebanyak 1 ml sampel 
dipipet ke dalam cawan petri, kemudian ditambahkan 
media de Mann Rogosa Sharpe (MRS) Agar dengan 
cara menuangkannya ke dalam cawan petri berisi 
sampel (pour plate) 
Cawan petri yang telah berisi media dan sampel, 
selanjutnya diinkubasi pada suhu 37oC selama 24 jam. 
Setelah tahap inkubasi, tumbuh beberapa koloni. 
Semua koloni yang terbentuk, masing-masing 
ditumbuhkan pada media MRS Agar lain untuk 
dimurnikan sehingga didapatkan isolat murni.  
Pemurnian isolat dilakukan dengan metode 
cawan gores. Hasil pemurnian diinkubasi pada suhu 
37oC selama 24 jam. Koloni tunggal yang terbentuk 
setelah pemurnian ditanam pada media MRS pada 
tabung reaksi. Isolat murni disimpan pada refrigerator 
suhu 4oC hingga siap digunakan untuk pengamatan, 
sekaligus sebagai stok untuk pengulangan 
pengamatan. 
Untuk mendapatkan isolat berupa BAL, maka 
perlu dilakukan pengamatan terhadap karakteristik 
umum yang dimiliki oleh bakteri asam laktat. 
Karakteristik umum BAL yang diamati antara lain 
pewarnaan Gram, uji motilisasi, uji katalase, dan 
pewarnaan spora. Bagan pengamatan karakteristik 
umum BAL dapat dilihat pada Gambar 2 
  
 Screening produksi riboflavin dari isolat   
Screening isolat bakteri asam laktat yang mampu 
memproduksi riboflavin dilakukan dengan cara, 
menumbuhkan isolat pada media MRS Broth pada 
tabung reaksi. Starter sebanyak 1 loop oose diinokulasi 
ke dalam 10 ml media MRS Broth dan diinkubasi 
selama 24 jam. Jumlah sel akhir dihitung menggunakan 
hemocytometer sampai mendapatkan jumlah sel ± 107 
sel/ml. Suspensi disentrifugasi pada kecepatan 10000 
rpm selama 10 menit pada suhu 4°C. Setelah 
diinkubasi, sampel disentrifugasi untuk memisahkan sel 
dan supernatan. Supernatan hasil sentrifugasi, 
digunakan pada analisa riboflavin dengan 
spektrofotometer berdasarkan Sauer et al (1996). 
Kontrol berupa MRS Broth tanpa penambahan 
inokulum digunakan untuk mengetahui kandungan 
riboflavin yang terdapat pada media 
 
 Uji kandungan riboflavin 
Kemampuan memproduksi riboflavin dari isolat, 
diestimasi berdasarkan Sauer et al., (1996) dengan 
menggunakan spektrofotometer Uv-Vis pada panjang 
gelombang 448 nm. 
 
 Karakterisasi Isolat Bakteri asam laktat terpilih 
Isolat BAL yang menghasilkan riboflavin tertinggi 
dipilih sebagai isolat BAL terpilih. Isolat BAL terpilih 
dikarakterisasi berdasarkan karakteristik fenotip yang 
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meliputi Uji morfologi yang terdiri dari bentuk sel, Gram, 
dan endospora ; Uji karakteristik fenotip yang terdiri dari 
pH, suhu, dan salinitas; Uji biokimia yaitu uji katalase ; 
dan tipe fermentasi (homo atau heterofermentatif) (Holt 
et al., 1994). 
 
Analisis Data 
 Penelitian ini menggunakan 2 kali ulangan 
sampel dan 2 kali ulangan analisis. Karakter morfologi 
koloni dan sel bakteri dianalisis secara kualitatif. 
Produksi riboflavin oleh bakteri asam laktat dianalisis 
menggunakan program SPSS 17.0. Karakteristik fenotip 
dari isolat terpilih dianalisis secara deskriptif. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Isolasi Bakteri Asam Laktat dari Sawi Asin 
Bakteri  asam  laktat  diisolasi dengan cara 
ditumbuhkan  pada  media  MRS Agar pada cawan 
petri dengan metode pour plate kemudian diinkubasi 
selama 48 jam pada inkubator suhu 370C dengan 
menggunakan oxygen absorber untuk menciptakan 
kondisi yang sedikit oksigen. Menurut Fardiaz (1992), 
bakteri asam laktat merupakan bakteri yang 
kebanyakan bersifat anaerob fakultatif yang tumbuh 
lebih baik pada kondisi tidak ada oksigen dibandingkan 
dengan kondisi berlimpah oksigen. Oksigen akan 
membentuk senyawa beracun seperti H2O2 dan satu 
radikal bebas yaitu O2-* pada kondisi aerob. Sehingga 
apabila terbentuk H2O2 tidak ada enzim yang 
menguraikan dan tetap bersifat sebagai senyawa 
beracun.  
Berdasarkan penelitian yang dilakukan, didapatkan 
10 isolat dari hasil isolasi bakteri asam laktat dari 
sumber sawi asin. Perbedaan isolat dilihat berdasarkan 
morfologi koloni isolat yang terdiri dari bentuk, tepian, 
elevasi, struktur dalam, warna, dan diameter isolat. 
Koloni yang didapatkan dari hasil isolasi sebagian 
besar berbentuk circulair atau bundar, hanya isolat 
dengan kode ISA5 dan ISA6 saja yang memiliki bentuk 
seperti amoeba atau amoeboid dan isolat dengan kode 
ISA4 yang berbentuk segitiga. Tepian koloni sebagian 
besar berbentuk entire atau licin, hanya isolat dengan 
kode ISA5, ISA7, dan ISA8 yang memiliki tepian erose 
atau tidak beraturan. Elevasi koloni sebagian besar 
effuse atau rata, elevasi convex atau cembung hanya 
dimiliki oleh ISA2, ISA 5, dan ISA9. Warna koloni 
sebagian besar putih, dengan ISA1, ISA7, dan ISA10 
yang memiliki warna berbeda yaitu krem. Diameter 
koloni berada pada kisaran 0,2-0,5 cm. Perbedaan tiap 
koloni isolat berdasarkan karakter morfologi dapat 
dilihat pada Tabel 1 
 
Identifikasi Isolat Bakteri Asam Laktat 
Sebanyak 10 isolat bakteri asam laktat diisolasi 
dari sawi asin. Identifikasi dilakukan terhadap isolat-
isolat yang diperoleh dengan berpedoman pada 
Tabel 1. Karakter Morfologi Koloni Isolat Bakteri Asam Laktat 
Isolat 
Morfologi 
Bentuk  Tepian  Elevasi  Struktur dalam Warna  Diameter (cm)  
       
ISA1 Circulair Entire Efuse Translucent Krem 0,3 
ISA2 Circulair Entire Convex Translucent Putih 0,3  
ISA3 Circulair Entire Efuse Opaque Putih 0,3 
ISA4 Triangular Entire Efuse Opaque Putih 0,4 
ISA5 Amoeboid Erose Convex Translucent Putih 0,4 
ISA6 Circulair Entire Efuse Opaque Putih 0,3 
ISA7 Amoeboid Erose Efuse Transparan Krem 0,5 
ISA8 Circulair Erose Efuse Opaque Putih 0,2 
ISA9 Circulair Entire Convex Opaque Putih 0,3 
ISA10 Circulair  Entire Efuse Opaque Krem 0,5 
Keterangan*) : Circulair : Bundar ; Triangular : Segitiga ; Amoeboid : tidak beraturan ; Entire : Licin ; Erose : tidak beraturan ; 
Effuse : Rata ; Convex : Cembung ; Translucent : Agak jernih ; Opaque : Tidak tembus cahaya 
*) Berdasarkan Benson, H.J. 2002. Microbiological Applications Laboratory Manual In General Microbiology. Eight Ed. Mc 
Graw Hill Boston. 
 
Tabel 2. Karakteristik Isolat Bakteri Asam Laktat Hasil Isolasi dari Sawi Asin 
Sampel Morfologi Katalase Motilitas 
Bentuk Sel Ukuran Sel (µm) Gram Endospora 
       
ISA 1 Batang 2 × 0.5  + - - - 
ISA 2 Batang 2 × 0.5  + - - - 
ISA 3 Batang 1 × 0.5  + - - - 
ISA 4 Batang 1 × 0.5  + - - - 
ISA 5 Batang 2 × 0.5  + - - - 
ISA 6 Batang 2 × 0.5  + - - - 
ISA 7 Batang 1 × 0.5  + - - - 
ISA 8 Batang 1 × 0.5  + - - - 
ISA 9 Batang 2 × 0.5  + - - - 
ISA 10 Batang 2 × 0.5  + - - - 
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Bergey’s Manual of Determinative Bacteriology (Holt et 
al., 1994) dengan melakukan karakterisasi morfologi, uji 
fisiologi, dan uji biokimia. Karakterisasi morfologi terdiri 
dari  pewarnaan Gram, pengamatan bentuk sel, dan 
pembentukan endospora. Uji fisiologi yang dilakukan 
yaitu uji motilitas. Dan uji biokimia yaitu uji katalase. 
Berdasarkan Bergey’s Manual of Determinative 
Bacteriology (Holt et al., 1994) bakteri asam laktat 
memiliki karakteristik Gram positif, nonspora, katalase 
negatif, dan nonmotil. Hasil uji identifikasi bakteri asam 
laktat dapat dilihat pada Tabel 2. Keseluruhan isolat 
yang didapat memiliki karakteristik Gram positif, 
berbentuk batang, tidak membentuk spora, memberikan 
reaksi negatif pada uji katalase, dan nonmotil. 
Berdasarkan hasil pewarnaan Gram, didapatkan 
hasil yaitu semua isolat memiliki karakter Gram positif. 
Menurut Wibowo (1988), bakteri asam laktat 
merupakan bakteri Gram positif karena tidak 
mengalami dekolorisasi dan tetap mengikat warna ungu 
kristal violet pada tahap akhir pewarnaan. Berdasarkan 
hasil pewarnaan Gram dapat diamati pula bentuk sel 
bakteri. Bentuk sel bakteri berdasarkan hasil 
pengamatan yaitu batang atau basil 
Berdasarkan hasil uji katalase, semua isolat 
memiliki karakteristik non katalase atau memberikan 
hasil negatif pada pengujian katalase. Menurut Wibowo 
(1988), bakteri asam laktat merupakan bakteri katalase 
negatif karena tidak menghasilkan enzim katalase yang 
dapat memecah hidrogen peroksida. Fardiaz (1992) 
menambahkan, bahwa bakteri asam laktat umumnya 
bersifat mikroaerofilik hingga anaerob obligat, yang 
artinya apabila terdapat O2 selama pertumbuhan akan 
bersifat toksik dan dapat menghambat pertumbuhan 
bakteri asam laktat. 
Berdasarkan hasil pewarnaan endospora, pada 
semua isolat yang diamati, memiliki karakteristik 
nonspora atau tidak menghasilkan spora. Menurut 
Axelsson (2004), bakteri asam laktat merupakan bakteri 
yang tidak membentuk spora, sehingga ketika 
dilakukan pewarnaan endospora, yang tampak adalah 
sel vegetatif yang menghasilkan warna merah muda 
pada akhir tahap pewarnaan. Fardiaz (1992) 
menambahkan, pada pewarnaan endospora, 
endospora akan terlihat pada mikroskop dengan bentuk 
bulatan-bulatan berwarna hijau. 
Berdasarkan hasil uji motilitas, semua isolat 
nonmotil atau tidak bergerak. Pergerakan sel diamati 
secara visual dengan cara menginokulasi pada media 
tegak semi solid. Menurut Fardiaz (1992), bakteri asam 
laktat memiliki sifat tidak bergerak. 
 
Produksi Riboflavin dari Isolat Bakteri Asam Laktat 
Kadar riboflavin yang diproduksi dari 10 isolat 
bakteri asam laktat hasil isolasi dari sawi asin diuji 
dengan metode spektrofotometri. Kadar riboflavin yang 
dihasilkan dari isolate diuji dengan metode 
spektrofotometri berdasarkan pada Sauer, et al., 
(1996). Hasil uji kadar riboflavin yang diproduksi dari 10 
isolat bakteri asam laktat dapat dilihat pada Tabel 3. 
Tabel 3 Produksi Riboflavin dari Isolat Bakteri Asam Laktat 
Isolat Jumlah Sel (sel/ml) (× 107) Kadar Riboflavin (mg/L) 
ISA 1 2,15  1,83 ± 0.05 
ISA 2 4,45  1,79 ± 0.06 
ISA 3 1,60  1,48 ± 0.08 
ISA 4 4,70  1,38 ± 0.07 
ISA 5 6,00  1,31 ± 0.04 
ISA 6 9,90  1,41 ± 0.01 
ISA 7 5,55  1,45 ± 0.00 
ISA 8 9,40  1,31 ± 0.10 
ISA 9 6,75  2,07 ± 0.00 
 ISA 10 6,15  1,97 ± 0.07 
 
Tabel 4 Karakteristik Fenotip Bakteri Asam Laktat Penghasil Riboflavin Tertinggi dari Sawi Asin 
Karakteristik fenotip Hasil Uji 
Fermentasi Glukosa 
     Produksi Gas CO2 




Pertumbuhan pada pH berbeda 
     pH 4,4 




Pertumbuhan pada suhu berbeda 
     10oC 




Pertumbuhan pada kadar garam berbeda 
     6,5 % 





Ht : Heterofermentatif 
(+) : tumbuh 
(-) : tidak tumbuh 
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Isolat yang menghasilkan riboflavin tertinggi 
adalah ISA9 dengan kadar 2,07±0.00 mg/L. Kadar 
riboflavin yang dihasilkan oleh isolat bakteri asam laktat 
dari sawi asin lebih besar dibandingkan dengan kadar 
riboflavin yang dihasilkan oleh Lactococccus lactis 
NZ9000 yang menghasilkan riboflavin sebanyak 1,2 
mg/L (Sybesma et al., 2003). Kadar riboflavin yang 
dihasilkan ISA9 lebih kecil dibandingkan dengan kadar 
riboflavin yang dihasilkan oleh Lactobacillus fermentum 
MTCC 8771 hasil isolasi dari susu fermentasi katpadi 
yang menghasilkan riboflavin sebanyak 2,29 mg/L 
(Jayashree et al., 2010). Isolat yang menghasilkan 
riboflavin tertinggi dari hasil pengamatan, ditetapkan 
sebagai isolat terpilih untuk dilakukan karakterisasi 
berdasarkan karakteristik fenotipnya. 
 
Karakterisasi Bakteri Asam Laktat Produksi Riboflavin 
Tertinggi 
Isolat terpilih yaitu ISA9 yang menghasilkan 
kadar riboflavin tertinggi dilakukan karakterisasi 
berdasarkan karakteristik fenotipnya. Karakterisasi 
fenotip meliputi uji pertumbuhan isolat pada pH, suhu, 
dan salinitas yang berbeda, serta pengamatan terhadap 
tipe fermentasi isolat. Karakteristik fenotip juga dapat 
dilakukan untuk mengetahui genera dari isolat yang 
diamati. Hasil pengamatan karakterisasi isolat terpilih 
dapat dilihat pada Tabel 4. 
Isolat terpilih diamati pertumbuhannya pada 
konsentrasi garam berbeda, dilakukan dengan 
menumbuhkan isolat pada variasi konsentrasi garam 
6,5% dan 18%. Berdasarkan hasil pengujian 
pertumbuhan isolat pada konsentrasi garam yang 
berbeda, isolat dapat tumbuh pada konsentrasi garam 
6,5% namun tidak dapat tumbuh pada konsentrasi 
garam 18%. Menurut Axelsson (2004), bakteri asam 
laktat yang dapat hidup pada konsentrasi garam 6,5% 
apabila berbentuk batang maka termasuk ke dalam 
genera Lactobacillus. 
Isolat terpilih diamati pertumbuhannya pada 
kondisi pH berbeda, dipilih variasi pH 4,4 dan 9,6, yang 
berturut-turut mewakili untuk pH asam dan basa. 
Berdasarkan hasil pengujian pertumbuhan isolat pada 
pH yang berbeda, didapatkan hasil bahwa isolat 
mampu tumbuh pada pH 4,4 dan tidak mampu tumbuh 
pada pH 9,6. Menurut Axelsson (2004), bakteri asam 
laktat yang dapat hidup pada pH 4,4 dan tidak dapat 
hidup pada pH 9,6 apabila berbentuk batang maka 
termasuk ke dalam genera Lactobacillus. 
Isolat terpilih diamati pertumbuhannya pada suhu 
berbeda, dilakukan dengan menumbuhkan isolat pada 
suhu 10oC dan 45oC. Berdasarkan hasil pengujian 
pertumbuhan isolat pada suhu yang berbeda, 
didapatkan hasil bahwa isolat mampu tumbuh pada 
suhu 10 oC maupun 45oC. Menurut Axelsson (2004), 
bakteri asam laktat yang mampu hidup pada suhu 10 oC 
dan 45oC apabila berbentuk batang maka termasuk ke 
dalam genera Lactobacillus. 
Isolat terpilih diamati tipe fermentasinya dengan 
menggunakan glukosa sebagai sumber gula dan juga 
ditambahkan indikator Brome Cresol Purple (BCP)  
sebagai indikator pH. Berdasarkan pengamatan yang 
dilakukan, isolat mampu memecah gula menjadi CO2. 
Dengan dihasilkannya CO2, maka isolat tergolong ke 
dalam bakteri asam laktat yang memiliki pola 
fermentasi heterofermentatif (Fardiaz, 1992). Axelsson 
(2004) menambahkan bahwa bakteri asam laktat yang 
memiliki tipe fermentasi heterofermentatif, selain 
menghasilkan asam laktat juga menghasilkan alkohol 
dan CO2 sebagai produk akhir. Bakteri asam laktat 
yang memiliki tipe fermentasi heterofermentatif yaitu 
Leuconostoc dan Lactobacillus. 
 
Konfirmasi Genera Bakteri Asam Laktat Produksi 
Riboflavin Tertinggi 
Berdasarkan data penelitian, dapat dilakukan 
pendugaan isolat terpilih hingga ke tingkat genera. 
Pendugaan genera isolat terpilih didasarkan pada 
karakteristik koloni isolat dan karakteristik fenotip. 
Perbedaan karakteristik genera bakteri asam laktat 
berdasarkan karakter fenotip menurut Axelsson (2004) 
dan perbandingannya dengan isolat terpilih (ISA9) 
dapat dilihat pada Tabel 5.  
Tabel 5 Perbedaan Karakteristik Genera Bakteri Asam Laktat Berdasarkan Karakter Fenotip 
 Group 
Karakteristik ISA9 1*) 2*) 3*) 4*) 5*) 6*) 7*) 8*) 9*) 10*) 
Bentuk Sel 
Tetrad 
Produksi Gas CO2 
Pola Fermentasi 
Pert pH 4,4 
Pert pH 9,6 
Pert Suhu 10oC 
Pert Suhu 45oC 
Pert NaCl 6,5% 















































































































Keterangan : 1. Carnobacterium, 2. Lactobacillus, 3. Aerococcus, 4. Enterococcus,  5. Vagococcus, 6. Leuconostoc, 7. 
Pediococcus, 8. Streptococcus, 9. Tetragenococcus, 10. Weisella.  
*) Berdasarkan : Axelsson, L. 2004. Lactic acid Bacteria:  Classification and physiology.  In:  Salminen, S., Wright, A.V., 
Ouwehand, A., editors. Lactic Acid Bacteria. Marcel Dekker, Inc : New York. 
(+) positif, (-) negative, (±) bervariasi, ND (tidak diuji), Ho : Homofermentatif, Ht : Heterofermentatif 
Sumber : Axelsson, 2004. 
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Bentuk koloni isolat yang didapat berdasarkan 
hasil pengamatan yaitu bentuk koloni circulair, tepian 
entire, elevasi convex, strukur dalam opaque, warna 
koloni putih, dan diameter 0,3 cm. berdasarkan 
pengamatan karakteristik fenotip pada isolat terpilih, 
didapatkan hasil yaitu isolat dapat tumbuh pada 
konsentrasi garam 6,5%, suhu 10oC dan 40oC, serta 
pada pH 4,4 Berdasarkan pengamatan morfologi sel, 
didapatkan hasil bakteri asam laktat berbentuk batang. 
Menurut Bergey’s Manual of Determinative 
Bacteriology bakteri asam laktat yang berbentuk batang 
termasuk ke dalam genera Lactobacillus. Holt et al., 
(1994) menambahkan bahwa bakteri yang termasuk ke 
dalam genera Lactobacillus mempunyai ciri-ciri 
morfologi sebagai berikut: warna koloni putih susu atau 
agak krem, dan bentuk koloni bulat. Sel berbentuk 
batang dan biasanya tetap, berukuran 0,5-1,2 x 1,0-
10,0 µm. Lactobacillus merupakan bakteri asam laktat 
berbentuk batang, Gram positif (+), nonmotil, katalase 
negatif, optimum pada suhu 30-370C dan tumbuh baik 
pada NaCl 3-7%, fakultatif anaerob, kadang-kadang 
mikroaerofilik, sedikit tumbuh di udara tapi bagus pada 
keadaan di bawah tekanan oksigen rendah, dan 
beberapa anaerob pada isolasi. Koloni pada media 
agar berukuran 2-5 mm, cembung, entire, dan buram 
(opaque) 
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan  
  Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan 
maka dapat diambil kesimpulan yaitu kadar riboflavin 
yang dihasilkan oleh isolat bakteri asam laktat dari sawi 
asin berada pada kisaran 1,31 – 2,07 mg/L. Isolat 
bakteri asam laktat penghasil riboflavin tertinggi yaitu 
sebesar 2,07 mg/L dihasilkan oleh isolat dengan kode 
ISA9. Karakteristik isolat penghasil riboflavin tertinggi 
dari sawi asin termasuk ke dalam genera Lactobacillus 
yang memiliki karakteristik yaitu berbentuk batang, 
tumbuh pada konsentrasi garam 6,5%, suhu 10oC dan 




 Perlu dilakukan identifikasi isolat terpilih hingga 
ke tingkat spesies menggunakan Analytical Profile 
Index (API) system 
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